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són aigualits i poc gustosos. I tenim 
part de raó. Com podeu veure no cal 
esperar miracles: molts d’aquests 
rovellons són d’avet, una categoria 
inferior als nostres rovellons vinosos, 
i ens fan passar gat per llebre. Amb 
altres varietats l’engany encara és molt 
superior, he arribat a veure vendre 
esteperols (Leccinum corsicus) amb una 
valoració gastronòmica de 5, per ceps 
(Boletus edulis) amb un 10 de valoració 
gastronòmica.





VALORACIÓ GASTRONÒMICA: 6. 
Dit això, com els coneixerem? El 
rovelló d’avet té la mateixa forma que el 
més bo i les mateixes dimensions. Fins 
aquí tot igual. Però tenen diferències molt 
clares: el rovelló d’avet el trobarem a 
alçades properes als mil metres d’alçada, 
el color és més esblanqueït amb tons 
groguencs o rosats i no es taca de color 
verdós com succeeix amb el pinetell 
(Lactarius deliciosus); les làmines són 
molt atapeïdes i de color ataronjat, la carn 
groguenca amb làtex taronja s’enfosqueix 
al cap d’unes hores i per últim és una 
espècie molt comuna en els boscos 
d’avetoses del Pirineu català i fins i tot en 
boscos mixtos, rouredes i fagedes.
Potser ara comprenem per què 
els rovellons que baixen els boletaires 
al començament de la temporada de 
bolets sovint ens deceben, diem que 
A les persones que els agrada 
menjar rovellons i pinetells i són de 
les nostres contrades del Camp de 
Tarragona, sovint els decep el gust dels 
rovellons plegats lluny de casa, i en part 
tenen raó, tot i que de ben segur no 
saben que la família dels Lactarius –a la 
qual pertany el rovelló i el pinetell entre 
altres– és força àmplia i que els gustos i 
les qualitats són força diferents.
Deixem per segur que el millor 
rovelló és el plegat al costat del poble 
on un viu, exemples clars són els de 
diferents pobles de la zona. “Els millors 
rovellons són els de la Molassa”, diuen 
a Masriudoms; “els millors rovellons 
són els de les Planetes”, diuen a Pratdip; 
a Mont-Roig diuen que són els de La 
Recta, i a Riudoms que no tenim cap 
zona boscosa on se n’hi puguin fer amb 
abundància diem que els millors són els 
de les Muntanyes de Prades.
I qui te raó? Probablement tots, 
ja que un bolet plegat i menjat és millor 
que un altre que porta una setmana 
tombant pels mercats. Però també és 
evident que un Lactarius sanguifluus és 
millor que un Lactarius salmonicolor. 
Aquest segon té com a nom popular 
rovelló d’avet, els dos són comestibles, 
el primer és considerat un comestible 
excel·lent, el segon es considera tan sols 
comestible. Si els puntuéssim de l’1 al 
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